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	科目类型
	课程类别
	 学术学位
	科目代码
	836

	
	科目三
	
	科目四
	√

	考查目标
	本课程的考试主要考查考生对畜产品贮藏加工中的基本概念、基本理论、基本方法的掌握程度，以及将所学知识融会贯通用本课程知识分析问题、解决问题的能力与水平，作为本专业选拨硕士研究生的重要依据。

	考试要求
	掌握本学科基本知识和基本理论；掌握各类畜产原料的质量评定方法及贮藏保鲜技术；掌握各类畜产品的加工工艺、技术要点及质量控制方法，了解各类制品中的名特产品；了解畜产品贮藏加工业的新成果、新工艺、新技术和新产品；具有开发利用新资源、研制新产品的思维和能力。

	相关书目
	周光宏，畜产品加工学（第二版）[M],中国农业出版社.

张兰威，乳与乳制品工艺学[M],中国农业出版社.

	试题类型
	主要包括填空题、名词解释、判断题、简答题、论述题、分析计算题。

	考试范围
	考试内容将涉及畜产品工艺学的如下内容：（1）肉与肉制品，（2）乳与乳制品。各部分的基本内容如下：

一、肉与肉制品

（一） 肉的组成及特性

1．肉的形态结构。

2．肌肉组织的构造及肌纤维类型，肌肉组织的构造及其与肉质的关系；脂肪组织，结缔组织，骨组织的构造及特性。

3．肉的化学组成成分及特性。

4．宰后肉的成熟与嫩化。

5．宰后肉色及水分的变化。

6．常用肉质的评定方法。

（二） 畜禽屠宰及分割

1．畜禽的屠宰工艺。                  

2．分割肉类型及加工要求。
（三） 肉的贮藏保鲜

1．栅栏技术概念及原理。                         

2．肉低温贮藏类型及方法。

3．气调贮藏气调贮藏原理方法。      

（四） 腌腊肉制品

1．腌腊肉制品的种类及加工保藏原理。

2．咸肉加工的基本工艺、加工方法及质量控制。

3．腊肉加工的基本工艺、加工方法及质量控制。

4．培根的类型及加工工艺。

（五） 火腿

1．中式火腿：中式火腿的特征、基本工艺流程、加工方法。

2．挤压火腿：挤压火腿种类、特点、基本工艺流程、加工方法。

（六） 肠制品

1．中式香肠的特点，基本工艺流程、加工和质量控制方法。

2．灌肠的类型、特点、基本工艺流程、加工和质量控制方法。

（七） 干制品

1．肉干的概念、特点，基本工艺流程，质量控制要点，肉干加工新工艺。

2．肉松概念、特点，基本工艺流程，质量控制要点，肉松加工新工艺。

3．肉脯概念、特征，基本工艺流程，质量控制要点，肉脯加工新工艺。

（八） 其它肉制品

1．酱卤制品概念、特点、类型；一般加工方法及质量控制，酱卤制品新工艺。

2．熟熏、烧烤制品：概念、加工方法、名特产品加工方法。

二、 乳与乳制品

（一）  乳的成分及性质

1．乳的组成及其分散体系

2．乳的化学组成及其化学性质
3．乳的色泽与光学性质

4．乳的氢离子浓度与酸度
5．乳的热学、电学性质

6．乳的密度与比重
7．乳的粘度与表面张力

8．热处理对乳质的影响

（二） 消毒乳

1．消毒乳的概念和种类

2．乳的杀菌和灭菌的方法

3．加热杀菌对微生物的致死效果

4．杀菌温度对乳质量的影响

5．消毒鲜乳的加工及质量控制

6．灭菌乳及无菌包装的概念

7．灭菌乳的加工及质量控制
（三） 发酵乳制品

1．发酵剂种类及制备

2．发酵剂的质量检验和贮藏

3．凝固型酸乳的加工及质量控制

4．搅型酸乳和加工及质量控制
5．乳酸菌饮料的种类及加工方法

6．双歧杆菌的特性及其应用
（四） 冷饮

1．.冰淇淋的种类及组成

2．冰淇淋的原辅料及性质
3．冰淇淋的加工及质量控制

4．雪糕、冰棒的加工及质量控制

5．乳性饮料加工的原辅料及特性

6．乳性饮料的缺陷及防止

（五） 稀奶油和奶油

1．稀奶油分离的原理

2．影响分离效果的因素

3．分离机的结构、功能和使用要点

4．奶油的种类

5．奶油生产的工艺流程

6．奶油生产的技术要点

（六） 乳粉

1．乳粉的种类及质量特征

2．全脂乳粉的加工及质量控制

3．速溶乳粉的质量特征及加工原理

4．速溶乳粉的加工及质量控制

5．婴儿乳粉的加工原理

6．婴儿乳粉的加工及质量控制
（七） 其他乳制品

干酪素、乳糖、奶片等的加工工艺、操作要点及质量控制途径。




装订要求：A4纸(左边距2.6、右边距2.2、上边距2.5、下边距2.0)，单倍行距。
